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Señores miembros del Jurado: 
En cumplimiento del Reglamento de Grados y Títulos de la Universidad Cesar 
Vallejo presento ante ustedes la Tesis titulada “Kaizen para mejorar la eficiencia 
en el proceso de Pasteurización de leche entera Gloria en el área de derivados 
lácteos empresa Gloria S.A. 2016”, la misma que someto a vuestra consideración 
y espero que cumpla con los requisitos de aprobación para obtener el título 
Profesional de Ingeniero Industrial.  
En el capítulo uno se presenta la realidad problemática, trabajos previos, teorías 
relacionadas al tema, formulación del problema, justificación, objetivos e hipótesis 
En el capítulo dos se desarrolla toda la parte metodológica, donde se describe el 
tipo y deseño de investigación, la población, muestra y muestreo, se detallan las 
variables, técnicas e instrumentos, así como los métodos utilizados para el 
análisis de datos y finalmente se hace mención a los aspectos éticos. 
En el capítulo tres se desarrolla la mejora paso a paso contrastándolos con el  
desarrollo de  los resultados procesados en el SPSS 21. 
En el capítulo cuatro se someten, explican y discuten los resultados en función a 
los antecedentes presentados en la investigación y siempre teniendo en cuenta  
como fundamento en las bases teóricas. 
En el capítulo cinco se presentan y sintetizan los hallazgos  las cuales tienen 
coherencia y sentido con los objetivos en esta investigación. 
En el capítulo seis se especifica las recomendaciones relacionándose con las 
hipótesis, luego del procesamiento de datos. 
En el capítulo siete se presentan las fuentes bibliográficas utilizadas en la 
investigación como bases teóricas  de acuerdo a la norma ISO – 690. 
Concluyendo que la empresa debe seguir trabajando con la metodología Kaizen, 
inculcando como la nueva filosofía empresarial, porque en un poco tiempo de 
aplicación a quedado demostrado que habido una mejora en la eficiencia en el 
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 “kaizen para mejorar la eficiencia en el proceso de pasteurización de leche entera 
gloria en el área de derivados lácteos empresa Gloria S.A.  2016” fue hecho con 
la finalidad  de determinar la  manera en  la aplicación del método kaizen mejora 
la eficiencia en el proceso de pasteurización de Leche Entera  Gloria  en el área 
de Derivados Lácteos. Empresa Gloria S.A. teniendo como autor fundamentales e 
importantes a Bonilla, E.et (2010) quien nos habla sobre la mejora continua 
(Kaizen) a través de la metodología Planificar, Actuar, Verificar, Actuar y como 
variable dependiente a Pérez F (2012) quien habla sobre Eficiencia variable que 
dicho autor lo dimensiona y a través del tiempo, recursos, calidad (haccp) 
La investigación desarrollada es  cuantitativo o numérico, de tipo  aplicativo, 
corresponde al diseño  pre experimental  contando con una población de 25 bacth 
de 80TN   por mes por ,tanto tomando la misma cantidad por muestra ; y como 
técnicas se utilizó: fichas de observación, ficha de datos y recolección de datos  
las cuales son confiables en general el estudio se trata de un solo grupo en la cual 
se estudia en dos momentos un antes y un después para luego de los resultados 
contrastarlo con la estadística inferencial. Empleando el software spss  
La trascendencia de este estudio refleja  una mejora de 26.5% en lo que respecta 
a la eficiencia en el proceso de pasteurización de Leche Entera Gloria ,mejorando 
la calidad en la entrega a embazado en tal sentido se avala en los resultados 
obtenidos tanto en la teoría como en la práctica ya que este trabajo se llevó a la 
práctica en la empresa en mención y concluyéndose que las hipótesis  alternas 
son las correctas las cuales se procede a discutir en función de los resultados, 
antecedentes  y sostenido siempre con la teoría; describiéndose finalmente las 
recomendaciones a tener en cuenta y la bibliografía utilizada en el desarrollo de la 
investigación. 
Palabras Claves: Kaizen (mejora continua), Eficiencia en el proceso de 








"Kaizen to improve efficiency in the process of pasteurization of whole milk glory in 
the area of dairy company glory S.A. 2015 "was made in order to determine how 
the application of kaizen method improves efficiency in the pasteurization process 
of Whole Milk Gloria in the area of dairy products. Gloria Company S.A. having as 
fundamental and important Bonilla, E.et (2010) who talks about continuous 
improvement (Kaizen) through the Plan, 0Check, Act as a dependent variable 
methodology and Perez F (2012) author who speaks about Variable efficiency that 
the author dimensions and over time, resources, quality (HACCP) 
 
Scientific research is quantitative or numerical, type of application corresponds to 
the pre experimental design with a population of 25 bacth of 80TN per month thus 
taking the same amount per sample; taking as techniques: observation sheets, 
record data and data collection which are reliable in general the study is one group 
which was studied at two a before and after for after the results contrast with the 
inferential statistics. Using SPSS software 
 
The significance of this study reflects an improvement of 26.5 % with respect to 
efficiency in the pasteurization process of Whole Milk Gloria , improving quality 
delivery emblazed in this regard is endorsed on the results obtained both in theory 
and in practice since this work was implemented in the company in question and 
concluded that the alternative hypotheses are correct which we proceed to discuss 
in terms of results, background and always held the theory ; finally describing 
recommendations to be considered and the literature used in the development of 
research . 
 
Keywords: Kaizen (continuous improvement), efficiency in the pasteurization 
process, Time, Resources, Quality. 
 
